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В наших экспериментах экстракт мицелия обладал незначительной молокосвертывающей ак-
тивностью, которая не сохранилась при первичной очистке. Однако, протеолитическую актив-
ность удалось сохранить практически полностью, что видно из таблицы 3.  
 
















Экстракт мицелия 200 1,05 21,5 4300 20,48 1 
Осаждение  
хлоридом натрия 
50 1,18 22,9 1145 19,4 0,947 
 
В дальнейшем ферментный препарат из P. ostreatus будет сконцентрирован методом лиофиль-
ного высушивания и очищен методом ионообменной хроматографии.  
Заключение. Были подобраны условия начального этапа очистки ферментных препаратов из 
культуральной жидкости и экстракта мицелия P. ostreatus, которые позволили сохранить молоко-
свертывающую активность в очищенном препарате.  
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Протеолиз является одним из генеральных механизмов биохимической регуляции в жизнедея-
тельности практически всех организмов, а также участвует в инициации или проявлении всех ос-
новных патологических процессов [1]. Направленная регуляция протеолиза составляет одну из 
важных проблем ряда современных химических, биологических и медицинских наук.  
Среди реакций протеолиза в последние десятилетия пристальное внимание привлекает воздей-
ствие на активность аспартильной протеиназы вируса иммунодефицита человека (EC 3.4.23.16), 
которая является по структуре чрезвычайно близкой к пепсину желудка (EC 3.4.23.1) [2]. В по-
следнее десятилетие ведется интенсивный поиск специфических ингибиторов этой протеиназы. 
















Вместе с тем, выдвинута концепция кислород-зависимого протеолиза [4,5], давшая импульс 
разработке создания ингибиторов протеолиза иного плана. Так, показано подавление активности 
ряда протеолитических энзимов перехватчиками супероксидного радикала [1,6,7], предложено 
использование для этих целей, модифицированных (диазотированных и сульфатированных) про-
изводных соединения полиареновой природы – лигнина [8,9], а также ряда оксидоредуктантов 
[4,5].    
В этой связи целесообразно испытание разнообразных химических аналогов природных соеди-
нений на протеолитическую активность пепсина. 
Цель настоящей работы – выявить возможность подавления протеолитической активности пеп-
сина соединениями ряда фенилпропаноидов. 
Материалы и методы. В работе использованы пепсин свиньи (Sigma, CША), желатин (Fluka, 
Германия), бактоагар (Melford, США). Остальные реактивы были производства стран СНГ квали-
фикации «хч».  
Соединения ряда фенилпропаноидов предоставлены научно-образовательной лабораторией 
биохимии и биотехнологии Белорусского государственного педагогического института имени М. 
Танка.  
Протеолитическую активность пепсина оценивали по расщеплению желатина в тонком слое 
агарового геля в 0,2 М ацетатном буфере pH 1,5 как подробно описано ранее [11].  На белок-
агаровые пластины наносили аликвоты по 10 мкл раствора пепсина в концентрации 0,3 г/л. Зоны 
лизиса визуализировали обработкой белок-агаровых пластин 1 н трихлоруксусной кислотой. Все 
эксперименты выполнены четырехкратно, результаты обработаны статистически.  
Результаты и обсуждение. Исследования проведены на 13 образцах соединений органическо-
го синтеза в диапазоне концентраций 10-8–10-2 М. Интенсивность лизиса желатина в контроле со-
ставила 149,8 ± 14 мм2.  
Оказалось, что только 4 соединения существенно изменяли желатинолитическую активность 
пепсина. В остальных случаях сдвиги ее во  
всем диапазоне концентраций не превышали ± 4,05% и не были статистически достоверны. 
Соединения №№ 1, 2 и 3 (рисунок) оказали ингибирующее действие на активность пепсина. 
 
Рисунок – Изменения расщепления желатина под действием пепсина при добавлении  
в реакционную систему синтетических соединений ряда фенилпропаноидов  
(в % к контролю, принятому за 100%) 
 
Наиболее выраженное действие исследуемых соединений было выявлено в концентрации 10–3 
М. Так, вещество № 1 угнетало активность пепсина на 40,4%, вещество № 2 на 40,4%, а вещество 
















сунок). Неожиданным был эффект соединения № 5, вызвавшее увеличение активности пепсина на 
44,2% и 57,2% в концентрациях 10–3 и 10–4 М соответственно. 
Выводы. Таким образом, отдельные представители синтетических фенилпропаноидов способ-
ны оказывать умеренной силы разнонаправленное действие на активность пепсина. Полученные 
результаты открывают перспективы для дальнейших работ по созданию более сильных ингибито-
ров на каталитическую активность пепсина, а также изучения специфичности и характера ингиби-
торного действия подобных соединений. 
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Производство рыбных пресервов является одним из перспективных направлений современной 
технологии переработки рыбы.  
В соответствие с ГОСТ 30054, под рыбными пресервами понимают «соленый продукт из рыбы, 
с ее содержанием не менее 65 % массы нетто, с массовой долей поваренной соли не более 8 % с 
добавлением или без добавления пищевых добавок, гарниров, соусов, заливок в плотно укупорен-
ной потребительской таре массой нетто не более 5 кг, подлежащий хранению при температуре не 
выше 0 °С. Пресервы могут изготовляться с предварительной тепловой обработкой, вялением или 
копчением» [1, с. 4]. 
Пресервы в процессе изготовления довольно просты, что позволяет использовать различные 
виды как рыбного, так и плодоовощного сырья. Разнообразное сочетание входящих ингредиентов 
способствует расширению ассортимента готовой продукции, повышению ее пищевой ценности, 
безопасности и конкурентоспособности на продовольственном рынке. Все это дает возможность 
создавать продукты функционального назначения, сбалансированные по своему составу. 
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